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Ddan penelitian ini teleh dilakukan tiga macam perlakuan lerutan pcrendem
daging ikm cucut, yaitu: ddarn (i) tarutan enzim,rt."t"b,o25yo1Ar), (ii) rerutan esem
esetet 2% dan dilaniutlan ddem leruten garam 10o/o (A2), d.n (iii) lerutm enzim urcase
0,025olo dilaniutken delam lerutan ram a*tart 2o/o den akhirnya dalarn laruten grem
l07o Ai). Lama perendeman pede tieptiap larutan tersebut adaleh 20 mcnit. orging
cucut kcmudim diasap selarna z iam ldu dikemes dalam kantong plestik dan disimpJ
pade suhu kamrr den suhu rendah (4oc). pengamean dilakuken untuk mengeteihui
pen8_rryh ketiga pcrlekuen tersebut terhedap kadr urea deging cucut segrr scrt
perubeh:n mutu daging cucut asapnya selame pcnyimpanan.
Hesil pcnganretan mcnuniukkan bahwe perlakuan Al dan Ai sangat efcktif delem
mengurengi ked:r urce.lrging cucut seger. perlakuan Al d.n A3 mesing-mesing drprt
mengurangi keder urer sebeser 90,35% dan 98,19"/o. sedangkan perlakuan A2 fureng
cfcktif karena hanya mempu mengurangi urea sebesr 29,li"/o. Daging cucut.sep yeng
disimpan pada suhu kamr hanye tahan scleme 4 heri scdangken paL Juhu.c"deh icbih
deri 16 hari. Perlakuan perendaman sebelum peng.s.pan d"p"i 
-r-p..peniang daye
awct cucut asep pade suhu kamer meniadi lebih d*i 6 hari dan pada suhrrrendei lcbih
dari 24 hari, selama penyimpanen pa& kedue kondisi tersebut teriadi pcnurunen keder
eir, urel fenol dan nilai organoleptiknye sedangkan keder TVi, amoniafr d.n Tpc
mengelemi peningkaten. Pade suhu kemer daging cucut.s.p ditumbuhi oleh kapang
Aspcrgillus spu A.niger, Penicillium sp. de.n Ahernaria sp. sedangken pede suhu rendeh
hanyt Aspergillus sp. dan A.niger.
ABsrRAcr: Effccof Dipping solution trcocnt on urc. c-mtcot of Frcfi Shrrt
Mcd rd Qudity Ctetca of ltr Smofod pro&rct, by: Ilfumud:
kleb, Iwendi" F.G. Vhatn ad y- Hryadi.
ln this study thrcc dipping treetments prior to smoking of shark meat had bccn
excercised. The treatments were (i) dipping in 0.025olo urease solution (Al),(iD dippingin 29o:cetic rcid solution followedby dipping in tOyo sdt sorution (ezi , 
-a $ildipping in 0.025olo urc*c solution, fottowed bydipping in 2% acctic acii soiution and
lestly in l0o/o salt solution (A3). Dipping periods for each solution were thc serne i,c. 20
minutcs.smoking was donc by hot smoking for z hours. smoked shark meet was peckcd
in polyethylene begs and stored at room and low temperature (4oc). obscrvetions were
crricd out to study thc effect of dipping trertment on ure" conteni of fresh sherk meat
and qudity changes of smoked shark mcat during storage.
It was found thet dipping treatment Ar and A3 were very effactive in reducing urce
contcnt as it reduced urer content ofshark meat up to 90.35olo and 9g.t9olo .especiively.
') Pcncliti prda tnstdasi Pcnclitien Pcrikanan Laut Slipi, Jekarte
Mehrsiswe Fakult s Pcrt nirn, IPB
Pengeiar pede Fekultas Tcknologi Pcrtanian, tpB
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Trcetrncnt A2 w* lcss effcctive, with urce contcnt rcduccd by only 29.31%. Thc shclf-lifc
of srnoked shark mcat .t room tcmpcr.turc wes only ,l deys and et lov tcmpcraturc w.s
16 &ys. Dipping trc.trncnt prior to smoking increascd shclf-lifc of srnokcd shark mcat
.t room temper.turc to 6 &ys and et low tcrnpcr.turc morc thm 21 dtys. Thc contcnt
of moisturc, urcr end phcnol of smoked shrk meat tendcd to dccrcesc during 3tor.gc,
but TVB, ammonia and TPC wcrc incrcascd. It wes obscrvcd thet et room tcmpcr.turc
srnokcd sherk mcet was .tt ckcd by Aspcrgilhs sp., A.niger, Pcnicillfun sp. den
Alurnaria sp., while .t tow t€mpcr.turc only by Aspctgillus sp. nd A.niger.
f,EYVORDS: Sfub, nea ootalE,snolud fuL nua
PENDAHT.JLUAN
Kccuali di daerah Jawa Barat, daging ikan cucut m€mPunyei nilai ekonomi
yeng masih rendrh bahkan di bcberape daerah tidak dimanfaetkan sama sckali
(Sabaruddin et al.,1987i Salch er dI.,1990). Hal ini terut ma disebabkan karena
deging cucut bcrbau sp€sifik yang dihasilkan dari pcrguraian urca yang
tcrdapat dalam tubuh ikan cucut meniadi emoniak (Simidu, 1961).
Beberapa usaha telah dilakukan untuk mengurengi bau amoniak daging
cucut Nntera lain dcngan ialan perendaman dalam larutan asam, alkdi dan
gerrm scrta perlekuan fisik (Berhimpon, 1982i Priono et dl., 1984). Sclain itu
dalam rangka mengoptimelkan pemanfaaten daging cucut telth dilakuken
bcbcrepa pcnelitien pengolahen daging cucut meniadi bcrbagai bcntuk olahan
produk seperti sosis, bakso, abon dan tepung ikan mutu pengan (Sabaruddin
et al., 1987; Saleh er dl., 1990).
Bentuk olahan lain yang mungkin &pat dikcmbangkan adaleh daging cucut
asap. Delm penclitian ini telah dilakukan bebcrapa pcrlakuan perendaman
daging cucut sebelum diasap dengan tuiuan unntk mcngct hui pcngaruh
pcrlakuan tersebut terhadap perubahan mutu kimia, mikrobiologi dan organo-
lcptik daging cucut esep yang disimpan pada suhu kamar dan suhu rendah.




Bahan baku ikan cucut yang digunakan untuk penelitien dib€li di T.P.I.
Pelabuhan Ratu, Jawa Barat dengan berat sekitar 55 kg. Setelah dibuang
kepala dan isi p€rutnya, ikan dipotong meniadi beberapa bagian
kemudian dimasukkan ke dalam pcti berinsulasi yang diberi es h.ncuran
secukupnya dan scgera diangkut kcJakarta. Keesokan harinya dilekukan
pembuangan kulit dan dagingnya dipotong-potong mcniadi bentuk
steak dengan ukuran 13 x 8 x 0,8 cm, kemudian dicuci bcrsih hingga
bebas dari sisa-sisa darah dan kotoran lainnya.
(1)
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(2) Enzim urease diperoleh dari SIGMA Chemical Company Amcrika
Serikat dengan spesifikasi nomor produk lJ 8876 yang mempunyai
aktivitas sebesar 6.000-12.000 unit per gram solid. Ekstrak enzirn urcesc
dilarutkan pada larutan buffer fosfat pada pH z dan suhu sekitar 25oc.
Mcodc Pcnditien
steak daging cucut yang akan diasap diberi perlakuan perendaman menurut
perlakuan yang ditentukan, perbandingan antara volume larutan perendam dan
bobot steak adalah 2 : 1 sehingga daging terendam dalam larutan. pertakuan
perendaman yang dicoba adalah sbb.:
Ao = Tanpa perlakuan perendaman (kontrol).At = Perendaman dalam laruten enzim urease O,O25o/o.A2 = Perendaman dalam larutan rsam esctet 2"h dilaniutkan dengan
perendaman dalam larutan garam 10olo.AJ = Perendaman dalam larutan enzim urease, dilaniutkan dengan peren-
daman dalam larutan esam asetat 2o/o d',n akhirnya datam rarutan
garam l0o/o.
I.ama perendaman dalam tiap-tiap larutan edalah sama yaitu 20 menit.
Setelah perendaman steah dibilas dengan air kemudian ditiriskan untuk
beberapa saat, lalu diikat dengan benang, selaniutnya digantung dalam kamar
asap. Pengasapan dilakuhan dengan pengasapan dingin (suhu kamar esap
sekitar 40oc) selama sekitar satu iam dilaniutkan dengan pengasapan panrs(*!" kamar asap sckitar ZO.C) selama 6 iem. Daging yang teLh di"r"p
dibiarkan-bebcrapa saat sehingga suhunya mencapai l rh,r-r.r-g, kernudian
dikemes dalam kantong polietilen (pE) yang mempunyai ketebalan 0,05 mm.
co-ntoh dibagi menjad! dua kelompok, kelompok I disimpan pada suhu ru:rng
(sekitar 27o-28oc) dan kclompok tI disimpan pada ruangpendingin(cbillrooti)
yang mempunyai suhu sekitar 4oC.
Renengen Percobaen
Percobaan dilakukan dengan menggunakan rancangan acak rengkap (RAL)
dengan satu faktor yaitu ienis perendaman dengan dua kali ulangan.
Jcnis Pcngarnetan
Penelitian diawali dengan p€ngamatan kondisi kimiawi dan mikrobiologi
bahan baku ikan yang digunakan, untuk mengetahui dengan pasti kondiii
awalnya. Pengamatan berikutnya dilakukan terhadap kader urea dari contoh
kontrol dan contoh yang dipcrlakukan untuk mclihat efektifitas perlakuan
terhadap penurunan kadar urea.
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Selaniutnya pengametan kimiawi, mikrobiologi dan organoleptik dilakukan
tcrhadap daging cucut asap kontrol &n yang diperlakukan, baik yang disimpan
pada suhu kamar maupun pada suhu rendah. Pengamatan untuk contoh yang
disimpan pada suhu kamar dilekukan tiap hari dimulai hari ke 0 sampai hari
ke 6 dan untuk yang disimpan pada suhu rendah p€ngameten dilakukan sctiap
8 hari dimulai hari ke 0 sampai ke 24.
Mctodc An lisit
- Pcngrmeten lrimiewi:
Pengamatan kimia mencakup analisis proksimat dan TVB (Anonim, 1974),
urea dan amoniak dengan metode spektrofotometer (AOAC, 1980) dan fenol
dengan metode titrasi (AOAC, 1970).
- Pcngemeten mikrobiologis:
Pengamatan mikrobiologis dilakukan terhadap TPC yang dilakuken dengan
metodc tueng pada media nutrien agar (Anonim, 1974) dan identifikesi kapang
dangan metode tuang pada media pouto dextrose agar dilaniutkan dengan
mcnginokulasikan pada media dicloran rose bengal clorampenicol agar, czapek
yedst dgdr dtn malt extrdct agar (Pitt dan Hocking, 1985).
- Pcn8rrrten orgenolcPtik:
Pengamatan organoleptik dilakukan dengan mctode uii hedonik skde I
sampai 9 dengan nilai tertinggi 9, terendah I dan batas penerimaan 5.
Pengamatan dilakukan terhadap penampakan, bau, rasa, dan tekstur. Produk
dinyatakan ditolak iika skor salah satu parameter mutu organoleptik telah
mencapai 5 atau kurang.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Andisis Oaging Iken Cucut Scgar
Hasil analisis kimia dan mikrobiologi daging ikan cucut segar terhimpun
dalam Table 1. Hasil analisis urea pada daging cucut yang berasal dari begian
ekor, perug dan punggung menuniukkan bahwa kadarnya tidak berbeda yaitu
1,81o/o (bobot basah) atau 7,640/o ( bobot kcring). Dengan dernikian untuk
percobaan daging yang digunakan dapat berasal dari ketiga bagian tersebut.
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Table 1. Chemical and microbiological dndlysis of frub sbark meat (mean of
tan replication)





























Pcngeruh Pcrletun p63adrynm tcrhdry Keder Urca D4ingCuolt Sqer
Hasil analisis kemampuan sctiap ienis perendaman &lem mereduksi
krndungen urea &ging cucut depat dilihat pa& Table 2.Ternyata percndeman
steah dzlam larutan cnzim ureesc sangat efektif dalam mereduksi kandungan
urea &lam &ging cucut. Perlakuan tersebut dapat menurunken kandungan
urea scbesar 90,35o/o, (o/o bobot kering) sedangkan perlakuan dengan urc.!rc-
asctat-Nacl bahkan dapat mcnurunkan kadar urea scbesar 9l,l9o/o. Scbaliknye
pcrlakuan dengan asetat-Nacl hanya sanggup mereduksi urea scbcsar 29.3flo.




- Dipping in 0.025%o aredse solaion (A1).
- Dipping in acetic dcid 2o/", folloued by dipping in
10/o brine solution (A2).
- Dipping in 0.025o/o uredse soln. folharcd by dipping






Enzim ur..*€ akan menguraikan senyaweure mcniadi NH3 dan co2 pada
pH sekitar netral seperti reaksi berikut:
urease
H2NCONH2 
-----^-> CO, + 2 NHJ
+ Hro
il3
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Pada perlakuan A2 berkurangnya kadar urea daging cucut diduga karena larut
dalam larutan asam. selain itu urea dapat larut dengan baik dalam air, etanol,
metanol, dan pirimidin (Veast, 1976).
Ilesil Pcngameten Kirniewi, Mikrobiologis dan Orgenolcptik Daging Cucut
As.p
Hasil analisis kimiawi dan mikrobiologis daging cucut asap terhimpun
dalam Table 3 dan Table 4.
Table 3. Cbemical and mivobiological analysis of smoked sbarh meat during
stordge dt room temperdture
Treancnt Stmagc trtrdsue Urca Amnonia TVB Pbcnol Lot TPC(datt (U ftdb) (ngNedh) (ngNydlh) (ngN%db)





































































































































Al - App;rt in 0.025% ureasc soln.
A2 - Apptry in acaic acid 2%,folloued lry dipping in I0% brine soln.
AJ = DipPiry in urease solrtion folloued by dipping in acetic acid, Iastly in t0% brine
tl4
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Dipping in 0.02J urcase soln,
42 
- 
Dipping in acaic acid 2%,folloued b7 dipping in 10% bine soln.
A3 
- 
Dipping in urease solution folloued by dipping in acaic acid, lastly in 10% brinc.
0) Krd.r air
Kadar air daging cucut asap pada semua perlakuan selema waktu penyim.
p.nan ant r^ 39 sampai 45olo. Hasil analisis ragam tidak memperlihatkan
perbcdaan nyata pengeruh perlakuan terhadap kadar air. Kadar air pada s€mua
contoh sciak hari ke o sampai hari ke 5 mengalami penurunan, namun pada
hari terakhir teriadi scdikit peningkatan. Teriadinya penurunan kadai air
diduga berkaitan dengan proses penguapan dari produk ka..na pengaruh suhu
udara dan kelembaban lingkungan sedangkan idenyr peningkatan ka&r eir
mungkin disebabkan oleh aktivitas mikroorganismi yang menguraikan
struktur molekul protein sehingga membebaskan air terikat meniadi Ii, b.b",(Vinarno et al.,l9$O\.
(2) Krybr 11161
Analisis ragam terhadap kadar urea menuniukkan bahwa ienis perlakuanpcrendaman be,rpengaruh sangat nyata terhadap kadar urea daging cucut asap.
Perendeman telah mengurangi sebagian besar kadar urea dagin! cucut. Setelah
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ptrcndamen, urea yang masih ada pada contoh daging cucut segar dengan
pcrlakuan larutan ureare (A1) sebesar 0,80o/o (bobot k-ring), dengan perlakuan
larutan-larutan as€tet dan Nacl (A2) sebesar 0,15olo dan yang dengan perlakuan
Iarutan-larutan ureas€, asetat dan NaCl (A3)sebesar 5,860lo, sedangkan pada
kontrol (Ao)adalah 7,640/o.
Selama penyimpanan daging cucut asap baik pada suhu kamar maupun
suhu rendah, semua perlakuan memperlihatkan kecenderungan penurunan
kader urea. Kadar urea pada cucut asep dcngan perlakuan larutan urease dan
perlakan larutan uretse, asetat dan NaCl bahkan sudah tak terdeteksi lagi
pada hari kedue penyimpanan pada suhu kamar dan pada hari ke-16
pcnyimpanan pada suhu rendah. Pada hari-hari pengamatan tersebut, kadar
urea yang tersisa pada contoh dengan perlakuan larutan urease dan
larutan-larutan urease, asetat dan NaCl adalah sama. Dengan dcmikian
perendaman dalam larutan asetat dan NaCl setelah perendaman dalam urease
meniadi kurang efektif dan tidak ekonomis.
Teriadinya penurunan kadar urea selama penyimpanan mungkin disebabkan
oleh aktivitas mikroorganisme yang memproduksi enzim urease. Makin lama
waktu penyimpanan, iumlah mikroorganisme makin tinggi schingga enzim
ureas€ yang dihasilkan makin banyak. Mikroorganisme ini mungkin berasal
dari penccmerln yrng teriadi selama penanganan daging cucut segar dan tidak
seluruhnya mati pada saat pengasapan.
(3) Krdar amonieL
Dari hasil analisis sidik ragam terlihat bahwa ienis perlakuan perendaman
berpengaruh sengat nyata terhadap kadar amoniak daging cucut asap baik pada
penyimpanen suhu kamar maupun suhu rendah. Selama penyimpanan, baik
pada suhu kamar meupun pada suhu rendah teriadi peningkatan kadar
amoniak. Selain karena teriadi penguraian urea oleh enzim urease yeng
dihasilkan mikroorganisme, kemungkinan lain karena teriadi pula perombakan
asam-asam amino (Berhimpon, 1982).
urea merupakan sumber potensial amoniak, hampir sernua penelitian
tentang ikan cucut diarahkan untuk menekan kadar urea serendah mungkin
dengan care menguraikannya meniadi amoniak yang selaniutnya akan menguap
schingga mengurangi bau pesing daging ikan cucut. Pada penelitian ini, kadar
urea pada contoh yang mendapat perlakuan perendaman dalam larutan urease,
dan larutan urease, asetat dan NaCl telah iauh berkurang bahkan pada daging
cucut asepnya sudah tidak terdeteksi lagi pada hari ke-2. Namun demikian
kadar amoniaknya cenderung meningkat, meskipun secara organoleptik tidak
berpengaruh karena terdapatnya arome asap. Pada mulanya diharapkan dengan
menguraikan urea sebanyak mungkin, kadar amoniak yang tersisa iuga rendah,
karena amoniak bersifat mudah menguap dan mudah larut dalam air. Masih
t16
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tingginya kadar amoniak pada kedua contoh tersebut diduga karena ti&k
sernua amoniak yang terbentuk selama perendaman menguap ketika contoh
diasap. Sebagian di antaranya mungkin terperangkap di dalam iaringan daging
sehingga sulit menguap.
(4) Keder tatrtl wktih base (wB)
Dari hasil analisis ragam pada kedua kondisi penyimpanan terlihat bahwa
perlakuan perendaman berpengaruh sangat nyata terhadap kadar TVB. Selama
penyimpanan kadar TVB pada semua contoh cenderung meningkat, &n
mencapai nilai tertinggi pada hari terakhir penyimpanan. Peningkatan ini
seialan dengan peningkatan kadar amoniak dan penurunan kadar urea.
Peningkatan kadar TVB pada semua perlakuan penyimpanan berkaitan
dengan pemecahan protein meniadi senyawa-senyawa sederhana yang
mengandung basa menguap seperti amoniak dan trimetil amin (TMA)
(Soedijono et al., 1984). Seperti halnya amoniak, peningkatan kadar TVB pada
suhu rendah lebih lambat dibandingkan pada suhu kamar. Hal ini karena pada
suhu rendah mikroorganisme terhambat pertumbuhannya.
(5) Kedar fcnol
Valaupun analisis ragam menuniukkan bahwa ienis perlakuan berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar fenol daging cucut asap, narnun perbedaan 
^nt^r^kadar fenol cucut asap kontrol dan daging cucut asap yang mendapet per-
lakuan relatif kecil. Selama penyimpanan baik pada suhu kamar maupun pada
suhu rendah, kadar fenol cenderung menurun. Pada awal penyimpanan suhu
kamar, kadar fenol contoh kontrol dan contoh yang mendapat perlakuan
masing-masing sekitar 3,5 mgo/o dan 4,1 mgo/o, dan pada akhir penyimpanan
masing-masing turun meniadi 1,0 mgo/o dan 1,8 mg%.
Kadar fenol pada permukaan bahan yang diasap berbeda dengan kadar fcnol
pada bagian dalam (Cutting, 1965). Bila fenol tidak terserap ke bagian dalam
bahan, kadar fenol dapat berkurang karena fenol memiliki sifat sensitif
terhadap cahayadan oksigen. Hal ini yang menyebabkan teriadinya penurunan
kadar fenol selama penyimpanan. Bersama formaldehid dan senyawa asep
lainnya, fenol berpengaruh sangat baik terhadap produk yang diasap karena
dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme.
(6) Jumlah hitung ba&teri (nul plau cottfifl}.c)
Hasil analisis iumlah hitung bakteri (TPC) daging cucut segar adalah
1,9xl0q koloni/gram dan TPC daging cucut asap pada awal penyimpanan
berkisar entare 3,8x10r - 8,3x10r. Berkurangnya TPC disebabkan karena
banyaknya bakteri yanB tidak tahan suhu tinggi dan senyawa-senyawa kimia
t17
(fcnol, formaldehid, dll.) yang terbcntuk selama pengasapan. Motohiro (1988)
mcnyatakan bahwa pengesapen selama 3 iam dapat mematikan Bacillus subtilis,
ls iem dapat mcrnatikan spora Bacillus dntbrdcis dan 2 sampai 5 iam efektif
mcmatikan Staplrylococcr.s dureus dan S. ntogenes.
Dari enelisis sidik ragam terlihat bahwa pada kedua kondisi penyimpanan,
icnis pcrlakuan perendeman bcrpengaruh sangat nyata terhadap TPC deging
cucut .sap. Pardt Table 3 den Tabh 4 terlihat bahwa TPC daging cucut asaP
kontrol lcbih tinggi &ripa& TPC daging cucut asap Al, A2 dan A3. Hal ini
kcrnungkinan disebabhan karena pengaruh pcrcndaman dalam garam dan asam
asctet yang dapat m€ngurengi TPC serte kadar fcnol pada contoh kontrol
yeng lebih rendah daripade contoh Al, A2 dan A3.
Tcrlihetbahwasclamepenyimpanan iumlah TPC meningkat, hd ini sciden
dengan berkurangnya iumlah fenol. Pada awal penyimpenan nilei logeritma
TPC hanya mcningkat sedikit atau cenderung mendater, tetapi setclah itu
terlihat peningkatan yang sengat cepat. Contoh yang disimpan pe& suhu
ren&h mempunyai TPC yang relatif lebih rendah dibandingkan contoh ylng
disimpan pada suhu kamar.
(D ldcndfiikrsi taang
Pengamat:n s€ctre visual menuniukkan bahwa pada penyimpanan suhu
kamlr, contoh yang mengalemi perlakuan perendaman mutai ditumbuhi
kapang setclah hari ke 6, sedangkan kontrol seiak hari ke 4. Pa& pcnyimpanan
suhu rcndah, contoh yang mengelami perlakuan perendaman bclum ditumbuhi
kepang hingga hari ke 24, tetapi kontrol su&h mulai ditumbuhi kapang sciak
heri kc 19. Dcngen dernikian perendaman &pat menghambat pertumbuhan
kapeng.
Dari hasil identifikasi kapang tcrlihat bahwa ienis kapang yang tumbuh
pada contoh yang disimpan pada suhu kamar lebih benyak dibandingkan
contoh yang disimpan pada suhu rendah. Jcnis- ienis kapang yang tumbuh pada
contoh yang disimpan pada suhu kamar adalah Aspergillus sp., A.niger,
Penicillium sp. dan Alternaria sp. Kapang ienis terakhir ini hanya ditemukan
pade contoh kontrol. Sedangkan hasil identifikasi pada contoh kontrol dan
contoh perlakuan yang disimpan pada suhu rendah hanya menemukan
Aspergillus sp. dan A.niger. Adanya perbedaan baik pada iumlah maupun ienis
kapang pada kcdua kondisi penyimpanan tersebut selain perbedaan suhu
mungkin karena perbedaan pade kadar fenol contoh.
(S) Pcngenreten orgenolcptik
Hasil pengamrtan organoleptik daging cucut asap selama penyimpanen pada
suhu kamar dan suhu rendah terhimpun dalam Table 5 den Table 6.
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Table 5. Organoleptic score of smohed sbark meat duing storage dt room
temperdture





















































































































































Dipping in 0.02fg6 treasc soln.
A2 
- Dipping in acaic acid 2%,follotoed by dipping in IO% brine soln.
A3 
- 
Dipping in wcase solution followed b7 dipping in acaic acid, lastly in I0% brinc.
tt9
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Dipping in 0.02J/o ureasc soln.
A2 - Dipping in acaic acid 2%,follovcd by dipping in l0% brine soln.
A3 - Dipping in urcasc solution folloued by dipping in acaic acid, lastly in 10% brinc.
e. Rupa/pcnempaten
Pride Table 5 den Table 5 tcrlihat bahwa skor rupa contoh kontrol lcbih
rcndrh daripa& contoh A1, A2 dan A3. Hal ini mcnuniukkan bahwr
pcrlakuan perendaman dapat meningkatkan skor rupa produk esap. Deri
andisis ragem terlihat bahwa contoh yang disimpan pada suhu kamar, icnis
perlekuan perendaman berpengaruh nyata terhadap skor rupa/penamptkan,
tctapi tidak berpengaruh nyata terhadap contoh yang disimpan pada suhu
rcndeh. Pada contoh yang disimpan pada suhu kamar, skor yang dibcrikan
penclis kcpada contoh kontrol iauh di bawah skor yang dibcrikan untuk kctiga
contoh lainnya. Penampakan atau warna ikan asap terutama disebabkan oleh
edanye scnyewe fenol yang diserap selama proses pengasapen dan rcaksi-rceksi
yeng ditimbulkannya (Syarief, 1976). Timbulnya pcrbedaan antara penampeken
ikan alap tersebut kemungkinan karena iumlah fenol pada contoh kontrol
lcbih sedikit dibandingkan yang lain. Selama penyimpanan skor pcnempakan
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untuk s€rnua contoh- cendcrung menurun, hal ini seialan dengan semakinbcrkurangyl kadar 
. 
fcnol. selain itu iuga aktivitas mikroorganisme iugeberpcngaruh terhedep penampakan produk, hel ini ielas terlihat pada contJhkontrol yang sudah ditumbuhl kapang sebelum hari terahir p.r,g"-"orr.
b. Beu
Pada kedua kondisi penyimpanan ternyata analisis ragam tidak mem-
perlihatkan adanya pengaruh nyeta dari ienis perlakuan perendaman terhadap
skor aroma deging cucut asap. Pada hari ke 0 skor aroma berkisar 
^ntar^7-,3-8,0, dan pade hari terakhir turun meniadi sekitar 6,7-7,2 untuk contoh yang
disimpan pada suhu kamar dan sekitar 7,0-7,7 untuk yang disimpan pada iuhu
rcndah.
_ 
selama penyimpanan skor aroma cenderung menurun, hal ini seialan
dengan meningkatnya amoniak, TvB dan TPC. Meningkatnya iumlah mikro
orgenisma menyebabken semakin banyaknya terbentuk senyawa yang meng-
hasilkan bau dan rase tidak enak (Ketaren, 1986).
c. Rese
Hasil andisis sidik regem menunjukkan bahwa ienis perlakuan peren&man
berpcngaruh sangat nyata terhadap rasa daging cucut asep, baik yang disimpan
pada suhu kamar meupun pada suhu dingin. skor untuk rasa daging cucut
asap yang mengalami perlakuan perendaman scbelumnya iauh di Jtas contohyeng tidak mengalami perendaman (kontrol). Hal ini disebabkan karena garam
dan asam asetat merupakan komponen pemberi cita rasa. selama p"r"n&-"t
contoh menyerep kedua senyawa tersebut sehingga mempengaruhi rasa. Sclama
penyimpanan skor rasa contoh yang mengalami perlahuan perendaman ber-
fluktuasi meshipun pada tahap akhir penyimpanan cendirung menurun.
Pcnurunan skor rasa ini tcrlihat ielas pada daging cucut asep konirol. Hal ini
mungkin discbabkan oleh aktivitas mikroorganisme yang menghasilkan bcr-
begai senyawa s€pcrti indol, skatol, hidrogen sulfida, amoniak &r, 
"s"--"."-organik yang mcnimbulkan rase yeng tidak enak (Ketaren, 19g6).
d. Tdrstur
- 
Analisis sidik ragam menuniukkan bahwa ienis pertakuan perendaman tidak
berpe-ngaruh nyata terhadap skor tekstur daging cucut asap p"d" k"d,r" kondisi
penyimpanan. Pada hari ke 0, skor tekstur untuk sernua conloh sama yaitu 7,5.
Tidak berpengaruhnya perlakuan perendaman dalam larutan garam dan
larutan asam terhadap skor tekstur produk kemungkinan karina waktu
perendaman yang relatifsingkat sehingga efeknya terha&p tekstur tidak dapat
didcteksi oleh panelis. selama penyimpana.r rkor tekstur menurun hiniga
t2r
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mcncepai 6,5-6,7 untuk contoh yeng disimpan pade suhu kamar dan 6,7-6,9
untuk contoh yang disimpan pa& suhu ren&h. Penurunan skor tekstur ini
kemungkinan karena teriadinya pengureian struktur protcin akibat aktivitas
mikroorganismc yang menyebabkan terbebasnya air terikat sehingga kadar air
bcbas meningkat yang selaniutnya mempengaruhi tekstur produk (Vinarno er
al.,1980\.
XESIMPT.JI-I\N
l. Perlekuan perendaman dalam larutan ur€tse sangat cfektif untuk
mcngurangi kadar urea yeng ada dalam daging ikan cucut segar. \Taleupun
kombinasi perendaman dalam larutan ureasc dan larutan garem scrta as€tat
dapat meningkatkan efektifitas larutan ur€rurc namun tidak ekonomis.
2. Daryrlwet daging cucut asap peda suhu kamar hanye 4 hari den pada suhu
rendah lebih dari 24 heri. Kctiga perlakuan percndamen dapat mempcr-
panieng daya awet cucut esap pada suhu kamar dari 4 hari meniadi lebih
dari 6 hari.
3. Selama penyimpanan &ging cucut asap baik pada suhu kamar meupun
suhu rcndah teriadi penurunan kadar air, urea, den fenol scdangkan TVB,
emoniak &n TPC mengalemi peningkatan.
4. Kapang yeng tumbuh pada &ging cucut aseP yang disimpan pada suhu
kamar adalth Aspergtllus sp., A.niger, Penicillium sP. &n Ahernaria spu
sedangkan pada suhu rendah Aspergillus sp. &n A.niger.
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